















bulgaricus  NBRC No.1395，Lactococcus lactis 
NBRC No.100933）を用いて行った。









































































































































































































































































1 大根塩漬№１ 球菌（＋） ＋＋ ＋ 乳白色・丸 ＋
2 大根塩漬№２ 球菌（＋） ＋＋ ＋ 乳白色・丸 ＋
3 柚子白菜塩漬№１ 短桿菌（＋） ＋ ＋ 白色・丸 －
4 柚子白菜塩漬№２ 短桿菌（＋） ＋ ＋ 白色・丸 ＋
5 白菜キムチ（王道キムチ）№１ 桿菌（＋） ＋＋ ＋ 乳白色・丸 ＋
6 白菜キムチ（王道キムチ）№２ 桿菌（＋） ＋＋ ＋ 乳白色・丸 ＋
7 高菜漬№１ 短桿菌（＋） ± ＋ 乳白色（透）・丸 ＋
8 高菜漬№２ 短桿菌（＋） ＋＋ ＋ 乳白色（透）・丸 －
9 大根塩漬№１ 短桿菌（＋） ＋＋ ＋ 乳白色（透）・丸 ＋
10 大根塩漬№２ 短桿菌（＋） ＋＋ ＋ 乳白色（透）・丸 ＋
11 福神漬№１ 短桿菌（＋） ＋＋ ＋ 乳白色・丸 －
12 福神漬№２ 短桿菌（＋） ＋＋ ＋ 乳白色・丸 ＋
13 らっきょう酢漬 短桿菌（＋） ＋＋ ＋ 白色・丸 －
14 なすからし漬№１ 桿菌（＋） ＋ ＋ 乳白色（透）・丸 －
15 なすからし漬№２ 桿菌（＋） ± － － －
16 浅漬け（なす・きゅうり）№１ 桿菌（＋） ＋ ＋ 乳白色（透）・丸 －
17 浅漬け（なす・きゅうり）№２ 桿菌（＋） ＋ ＋ 乳白色（透）・丸 ＋
18 大根高菜塩漬№１ 短桿菌（＋） ＋ ＋ 乳白色・丸 －
19 大根高菜塩漬№２ 短桿菌（＋） ± ＋ 乳白色・丸 －
20 青しそ大根しょうゆ漬№１ 短桿菌（＋） ＋＋ ＋ 乳白色・丸 －
21 青しそ大根しょうゆ漬№２ 短桿菌（＋） ＋ ＋ 乳白色・丸 ＋
22 かぼちゃ浅漬№１ 短桿菌（＋） ＋ ＋ 乳白色・丸 ＋
23 かぼちゃ浅漬№２ 短桿菌（＋） ＋ ＋ 乳白色・丸 ＋
24 白菜キムチ（手造りキムチ）№１ 短桿菌（＋） ＋ ＋ 乳白色・丸 ＋
25 白菜キムチ（手造りキムチ）№２ 短桿菌（＋） ＋ ＋ 乳白色・丸 ＋
26 白菜キムチ（手造りキムチ）№３ 短桿菌（＋） ＋ ＋ 乳白色・丸 ＋
27 白菜キムチ（赤い恋人）№１ 球菌（＋） ＋ ＋ 乳白色・丸 ＋
28 白菜キムチ（赤い恋人）№２ 球菌（＋） ± ＋ 乳白色・丸 ＋



























0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49
－ － － － ＋ ＋ － － － － ＋ ＋ ＋ ＋ － － － － ＋ ＋ － － ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ － － － ± ＋ － － － － － － ± － －
－ － － － ＋ ＋ ＋ － － － ＋ ＋ ＋ ＋ － － － － ＋ ＋ － － ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ － － － ± ＋ － － － － － － ± － －
－ － － － ＋ ＋ ＋ － － － ＋ ＋ ＋ ＋ － ± － － ＋ ＋ － － ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ － － － ± ＋ － － － － － － ± － －
９番：大根塩漬
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49
－ － － － ＋ ＋ ＋ － － － － ＋ ± ＋ － － － － － － － － ＋ － － ＋ － ＋ ± － － － － － － － － － － ± － － ＋ － － － － － － －
－ － － － ＋ ＋ ＋ － － － ＋ ＋ ± ＋ － － － － － － － － ＋ － ＋ ＋ ＋ ＋ ± ± ＋ ± － － － － － － － ± － － ＋ － － － － － － －
－ － － － ＋ ＋ ＋ － － － ＋ ＋ ± ＋ － － － － － － － ± ＋ ＋ ＋ ＋ ± ＋ ± ± ＋ ± ＋ － － － － － － ± － － ＋ － － － － － － －
22番：かぼちゃの浅漬
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49
－ － － － － ＋ － － － － ＋ ＋ ＋ ＋ － － － － ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ － － ± － － － ＋ ± － － － － － － － － －
－ － － － ＋ ＋ － － － － ＋ ＋ ＋ ＋ － － － － ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ － － ＋ － － － ＋ ＋ － － － － － － － － －
－ － － － ＋ ＋ － － － － ＋ ＋ ＋ ＋ － － － － ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ － ＋ ＋ － － － ＋ ＋ － － － － － － － － －
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49
基質
成分
0 0 0 0 71 71 56 0 0 1 99 99 99 99 0 0 0 0 28 14 0 14 99 99 99 83 99 99 85 71 57 81 71 28 14 42 0 0 0 99 14 0 14 0 0 28 14 85 20 14
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